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Penelitian yang dilakukan ini bertujuan mengetahui jenis kemasan dan jumlah perforasi yang memberikan pengaruh paling baik terhadap mutu jamur champignon. Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan dapat memberikan informasi tentang peran jenis kemasan dan jumlah perforasi dalam pengendalian mutu produk segar, khususnya jamur champignon.
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui suhu terbaik penyimpanan jamur champignon yaitu pada suhu 10°C dan 15°C yang kemudian dilakukan pengamatan pada hari ke 7 dan 14. Perlakuan terpilih dari penelitian pendahuluan adalah jamur champignon yang disimpan pada suhu 10°C.  










The purpose of the research to find out the packaging and the number of perforations that provide the most excellent influence on the quality of champignon mushrooms. The benefits of this research is expected to provide information about the role of packaging type and number of perforations in the quality control of fresh produce, especially mushrooms champignon.
The preliminary study was conducted to determine the best temperature storage champignon mushroom , namely at a temperature of 10 ° C and 15 ° C were then observed on day 7 and 14. Treatment is selected from preliminary research champignon mushrooms stored at 10 ° C .
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